Higiéne e Seguranca
Alimentar

Programa

1. Contextualiza¢do
a. Enquadramento histérico
b.  Areas cientificas associadas
c.  Conceitos gerais

2. Conceitos de perigo e de risco
Anélise de risco

Avaliagao de risco

Exposicao

Comunicagao do risco
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Etica e seguranga alimentar
3. Seguranga alimentar no contexto da suficiéncia alimentar

4. Seguranga alimentar e satide
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Programa (cont.)

5. Higiene dos alimentos

a. Matérias-primas

b. Instalagdes, equipamentos e utensilios
c. DPessoas

6. Critérios e riscos microbiolégicos

7. Sistemas e principios de segurancga alimenta}
Pré-requisitos

Sistema HACCP
Exemplos de aplicagao

ELie F Oy iR

Outros sistemas

Programa (cont.)

8. Gestdo da seguranca alimentar

a. Riscos e controlos na cadeia alimentar

9. Segurangca alimentar em casa e servicos de alimentacao

10. Legislagao e protecgao do consumidor

11. Verificacao e certificacdo em seguranga alimentar
a. Auditorias

12. Gestao total de qualidade



Avaliacao

A. Avaliagao continua
* Resolugdo de exercicios — 20 %
* Trabalhos apresentados e discutidos em sala — 40 %
¢ Frequéncia — 40 % (min. 9,5 valores)

B. Exame -100 %

Bibliogratia

* Y. Motarjemi, G. Moy, E. Todd (eds.), Encyclopedia of Food Safety, Academic
Press, London (2014)

* FAO/WHO, Codex Alimentarius, Versao Portuguesa (2003), disponivel em
http://www.codexalimentarius.net

* Y. Motarjemi, H. Lelieveld (eds.), Food Safety Management, Academic Press,
London (2014)

* C. A. Wallace, W. H. Sperber, S. E. Mortimore, Food Safety for the 21st Century,
Wiley-Blackwell, Singapore (2014)



Trabalhos

Parte 4 — elaborar na
aula fluxograma para Partes5e7
um produto

Grupo unico video
s RFID e QR codes em
SA

identificar perigos e
medidas de controlo

classificagdo de riscos
e determinagao PCCs

Resultados do RASFF
s COM suplementos para
perca de peso

Partes6e 8

Simular auditoria

Aplicacoes de IA em
SA

Impacte

gmnanotecnologia na Seg.
Alim.
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